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1. ΓΕΝΙΚΑ 
ΣΧΟΛΗ  ΓΕΩΠΟΝΙΚΩΝ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ

ΤΜΗΜΑ  ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ   ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ  FST_601  ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 6ο

ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ  ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ & ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΦΥΤΙΚΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ IΙ 

ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
σε περίπτωση που οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται σε διακριτά μέρη 

του μαθήματος π.χ. Διαλέξεις, Εργαστηριακές Ασκήσεις κ.λπ. Αν οι 
πιστωτικές μονάδες απονέμονται ενιαία για το σύνολο του μαθήματος 
αναγράψτε τις εβδομαδιαίες ώρες διδασκαλίας και το σύνολο των 

πιστωτικών μονάδων 

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ
ΩΡΕΣ 

ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ 

Διαλέξεις 3  

Εργαστηριακές ασκήσεις 2  

ΣΥΝΟΛΟ 5 5 
Προσθέστε σειρές αν χρειαστεί. Η οργάνωση διδασκαλίας και οι 
διδακτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται περιγράφονται αναλυτικά στο 
4. 

ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ  
Υποβάθρου , Γενικών Γνώσεων, 

Επιστημονικής Περιοχής, Ανάπτυξης 
Δεξιοτήτων 

ΥΠΟΧΡΕΩΤΙΚΟ
Ειδικού Υποβάθρου 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 
 

Δεν υπάρχουν προαπαιτούμενα μαθήματα 

ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και 
ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 

 
Ελληνική 

ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ 
ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS  

ΟΧΙ 

ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL) 

 

   

2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Μαθησιακά Αποτελέσματα 
Περιγράφονται τα μαθησιακά αποτελέσματα του μαθήματος οι συγκεκριμένες  γνώσεις, δεξιότητες και ικανότητες καταλλήλου επιπέδου που θα 
αποκτήσουν οι φοιτητές μετά την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος. 

Συμβουλευτείτε το Παράρτημα Α (ξεχωριστό αρχείο στο e‐mail)  

 Περιγραφή του Επιπέδου των Μαθησιακών Αποτελεσμάτων για κάθε ένα κύκλο σπουδών σύμφωνα με Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού 
Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης 

 Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων Διά Βίου Μάθησης 
και Παράρτημα Β 
 Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων 

       

Σκοπός αυτού του μαθήματος είναι να δώσει στους φοιτητές τη βασική γνώση στο γνωστικό πεδίο της Τεχνολογίας 
Τροφίμων Φυτικής Προέλευσης, που αφορά συγκεκριμένα στην ελιά όπως και σε άλλα φυτικά είδη που παράγουν 
έλαια και φυτικές λιπαρές ουσίες.  
 
Μετά την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος, οι φοιτητές θα είναι σε θέση να: 

 κατέχουν τη βασική γνώση στον τομέα της τεχνολογίας και του ελέγχου ποιότητας του ελαιολάδου και των 
υπόλοιπων λιπαρών υλών 

 γνωρίζουν την τεχνολογία παραλαβής και επεξεργασίας του ελαιολάδου και των υπόλοιπων λιπαρών υλών 

 συνδυάζουν τος παραπάνω γνώσεις για την εκτίμηση των επιδράσεων των διαφόρων τεχνολογιών, επιμέρους 
διεργασιών αλλά και λοιπών παραμέτρων στα χημικά, φυσικά και φυσικοχημικά χαρακτηριστικά των λιπαρών 



υλών 

 αποκτήσουν γνώσεις σχετικές με την κατανόηση και ανάλυση προβλημάτων που αφορούν σε εφαρμογές των 
λιπαρών υλών σε σύνθετες τεχνολογίες που εμπεριέχουν λιπαρές ύλες. 

 
 

Γενικές Ικανότητες 
Λαμβάνοντας υπόψη τις γενικές ικανότητες που πρέπει να έχει αποκτήσει ο πτυχιούχος (όπως αυτές αναγράφονται στο Παράρτημα Διπλώματος και 
παρατίθενται ακολούθως) σε ποια / ποιες από αυτές αποσκοπεί το μάθημα;. 

Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και 
πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων 
τεχνολογιών  
Προσαρμογή σε νέες καταστάσεις  
Λήψη αποφάσεων  
Αυτόνομη εργασία  
Ομαδική εργασία  
Εργασία σε διεθνές περιβάλλον  
Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον  
Παράγωγή νέων ερευνητικών ιδεών  

Σχεδιασμός και διαχείριση έργων  
Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα  
Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον  
Επίδειξη κοινωνικής, επαγγελματικής και ηθικής υπευθυνότητας και ευαισθησίας σε 
θέματα φύλου  
Άσκηση κριτικής και αυτοκριτικής  
Προαγωγή της ελεύθερης, δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης 

Το συγκεκριμένο μάθημα αποσκοπεί στην απόκτηση των παρακάτω γενικών ικανοτήτων από τον πτυχιούχο: 

 Ανάπτυξη κριτικής σκέψης 

 Λήψη αποφάσεων 

 Αυτόνομη εργασία 

 Ομαδική εργασία 

 Σχεδιασμός και διαχείριση έργων  

 Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα  

 Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον 

3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
  Τα περιεχόμενα του μαθήματος περιλαμβάνουν τα ακόλουθα:

1. Η ελιά ως βρώσιμος καρπός: σύσταση ελαιοκάρπου, βιοσύνθεση, χημική σύσταση, συστατικά που συμβάλλουν στο 

άρωμα  και  τη  γεύση.  2.  Τύποι  ελιάς  και  ιδιαίτερες  ελληνικές  ποικιλίες    3.  Επεξεργασία  βρώσιμης  ελιάς  και 

μετασυλλεκτική μεταχείριση. 4. Οικονομικά‐γεωγραφικά στοιχεία παραγωγής ελαιοκάρπου. 5. Διαδικασίες παραγωγής 

και  επεξεργασίας  ελαιολάδου  (αποθήκευση  και  τυποποίηση).  6.  Σύσταση  ελαιολάδου  (ποιοτικά  διατροφικά‐

οργανοληπτικά  χαρακτηριστικά,  παράγοντες  που  επηρεάζουν  την  ποιότητα).    7.  Κατηγορίες  λιπών  και  ελαίων.  8. 

Παραλαβή και επεξεργασία λιπών και ελαίων και διασφάλιση ποιότητας. 9. Ποιοτικός έλεγχος – αναλύσεις στα λίπη και 

έλαια.  10.  Προϊόντα  και  εφαρμογές  λιπών  και  ελαίων  9.  Μαργαρίνες,  λίπη  και  έλαια  για  ειδικές  εφαρμογές.  10. 

Γαλακτωματοποιητές προερχόμενοι από λιπίδια και εφαρμογές, 11. Σχέση των λιπιδίων με την υγεία, τοξικότητα και 

ασφάλεια.  

4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ ‐ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 
ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ 

Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως 
εκπαίδευση κ.λπ. 

Πρόσωπο με πρόσωπο διδασκαλία

ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ 

Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην 
Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία 

με τους φοιτητές 

Διαλέξεις με χρήση με χρήση παρουσιάσεων Power Point  
Ανάρτηση εκπαιδευτικού υλικού στην ηλεκτρονική πλατφόρμα e‐class 

ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
Περιγράφονται  αναλυτικά  ο  τρόπος  και 
μέθοδοι διδασκαλίας. 
Διαλέξεις,  Σεμινάρια,  Εργαστηριακή  Άσκηση, 
Άσκηση  Πεδίου,  Μελέτη  &  ανάλυση 
βιβλιογραφίας,  Φροντιστήριο,  Πρακτική 
(Τοποθέτηση),  Κλινική  Άσκηση,  Καλλιτεχνικό 
Εργαστήριο,  Διαδραστική  διδασκαλία, 
Εκπαιδευτικές  επισκέψεις,  Εκπόνηση  μελέτης 

Δραστηριότητα Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Διαλέξεις 39 

Μελέτη και ανάλυση βιβλιογραφίας 40 

Εργαστηριακές ασκήσεις 26 

Μη καθοδηγούμενη μελέτη 20 

   

   



(project),  Συγγραφή  εργασίας  /  εργασιών, 
Καλλιτεχνική δημιουργία, κ.λπ. 
 
Αναγράφονται  οι  ώρες  μελέτης  του  φοιτητή 
για κάθε μαθησιακή δραστηριότητα καθώς και 
οι  ώρες  μη  καθοδηγούμενης  μελέτης  ώστε  ο 
συνολικός  φόρτος  εργασίας  σε  επίπεδο 
εξαμήνου  να  αντιστοιχεί  στα  standards  του 
ECTS 

 

   

   

Σύνολο Μαθήματος 
(25 ώρες φόρτου εργασίας ανά πιστωτική 
μονάδα)

125 

 

ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ  
Περιγραφή της διαδικασίας αξιολόγησης 
 
Γλώσσα  Αξιολόγησης,  Μέθοδοι  αξιολόγησης, 
Διαμορφωτική    ή  Συμπερασματική,  Δοκιμασία 
Πολλαπλής  Επιλογής,  Ερωτήσεις  Σύντομης 
Απάντησης,  Ερωτήσεις  Ανάπτυξης  Δοκιμίων, 
Επίλυση  Προβλημάτων,  Γραπτή  Εργασία, 
Έκθεση  /  Αναφορά,  Προφορική  Εξέταση, 
Δημόσια Παρουσίαση, Εργαστηριακή Εργασία, 
Κλινική  Εξέταση  Ασθενούς,  Καλλιτεχνική 
Ερμηνεία, Άλλη / Άλλες 
 
Αναφέρονται    ρητά  προσδιορισμένα  κριτήρια 
αξιολόγησης και εάν και που είναι προσβάσιμα 
από τους φοιτητές; 

Πραγματοποιείται  με  βάση  τα  παρακάτω  κριτήρια  (συνδυαστικά  ή  μη) 

ανάλογα με τον αριθμό των φοιτητών που θα συμμετέχουν στο μάθημα.  

 Γραπτή  εξέταση  στο  τέλος  του  εξαμήνου  με  ερωτήσεις  ανάπτυξης, 

ερωτήσεις  σύντομης  απάντησης  ή/και  ερωτήσεις  πολλαπλών 

επιλογών, ή συνδυασμό των παραπάνω 

 Αξιολόγηση εργαστηρισκών εργασιών 

5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
‐Προτεινόμενη Βιβλιογραφία: 
 

 H.D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle Χημεία τροφίμων; επιστημονική επιμέλεια Σ. Ν. 
Ραφαηλίδης ; μετάφραση Μαρία Δ. Παπαγεωργίου, Άγγελος Ι. Βάρναλης Θεσσαλονίκη: Τζιόλας, 2007. 

 Κυριτσάκης, Α. Κ. Ελαιόλαδο : συμβατικό & βιολογικό, βρώσιμη ελιά, πάστα ελιάς: τεχνολογία, ποιότητα, 
νοθεία, HACCP, ιχνηλασιμότητα, λειτουργικές ιδιότητες. Θεσσαλονίκη: ΑγροΤύπος, 2007 

 Αλεξάκης Α. Το ελαιόλαδο και η παραγωγή του. Αθήνα : Σιδέρης, Μ., 1998.   
 

‐Συναφή επιστημονικά περιοδικά: 
 

 JAOCS ‐ Journal of American Oil Chemists’ Society 

 European Journal of Lipid Science and Technology 

 OCL ‐ Oleagineux Corps Gras Lipides 

 Grasas y Aceites 
 
 
 
 
 
 

 
 


